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69 Kakaohaltige Getrénkepulver.

&) Kakaohaltige Getrankepulver kdnnen geschmacklich da-
durch wesentlich verbessert werden, indem man 0,05 bis 0,5
Gew.-% Pfefferminzol oder 0,1 bis 5 Gewichtsteile Pfefferminz-
extrakt zugibt. Die aus diesem Getrankepulver erhaltenen
Kaltgetranke schmecken wesentlich erfrischender als Gbliche
kakaohaltige Getrankepulver.
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Kakaohaltige Getrdnkepulver enthalten im allge-
meinen 9 bis 33 Gew.-% Kakaopulver und 40 bis 80
Gew.-% Zucker, ggf. Milchpulver, Geschmacks- und
Aromastoffe, Vitamine und Mineralstoffe. Das Ka-

kaopulver wird hierzu in handelsiiblichen Formen
verwendet, d.h. in schwach entdlter oder stark
entblter Form. Stark entdlte Kakaopulver enthalten
im allgemeinen zwischen 8 und 20 Gew.-% Kakaobut-
ter, wdhrend schwach entdlte Kakaopulver iiber 20%

Kakaobutter enthalten. Gewlinschtenfalls kann das
Kakaopulver auch mit Lecithin versetzt sein. Als
Zucker werden Saccharose und/oder Glucose verwen-
det. Als Milchpulver werden iibliche Magermilchpul-
ver verwendet, denen gewiinschtenfalls nachtrédglich
kiinstliche Fette in Pulverform =zugemischt sein
k6nnen. Als Geschmacks—~ und Aromastoffe kdnnen
beispielsweise Vanillin und Zimt verwendet werden.
Mineralstoffe ko&nnen in den Ausgangsmaterialien

‘enthalten sein oder in Form von Natriumchlorid und

anderen Mineralstoffen zugesetzt werden.

Gegebenenfalls sind kakaohaltige Getrédnkepulver
auch mit Vitaminen versetzt. Derartige kakaohal-
tige Getrédnkepulver erfreuen sich zwar einer ge?
wissen Beliebtheit, jedoch ist der Geschmack der

so erhaltenen Getr&nke so charakteristisch durch
den Kakao geprégt, daB es von vielen Verbrauchern
als zu breit und 2zu klebrig empfunden wird und

deshalb nur in begrenztem Umfang akzeptiert wird.

Kakao ist weiterhin bereits in Form von sogenann-
ten Pfefferminztalern oder in Form diinner Schoko-
ladenpldtzchen mit einer cremigen Innenfiillung mit
Pfefferminzgeschmack verarbeitet worden. Hierbeil
handelt es sich jedoch um typische SiiB8igkeiten,
die ebenfalls nur einen begrenzten Abnehmerkreis
haben.
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Die Erfindung hat sich die Aufgabe gestellt, ein
kakaohaltiges Getrd&nkepulver 2zu entwickeln, wel-
ches nicht mehr den fiir Kakao typischen breiten
und etwas klebrigen Geschmack aufweist und daher

breitere Verbraucherkreise ansprechen kann.

Es wurde lberraschenderweise gefunden, daB bereits
durch relativ geringe Mengen von Pfefferminzdl
bzw. Pfefferminzextrakt der Geschmack von kalten
Getrdnken auf Basis kakaohaltiger Getrdnkepulver
dahingehend abge&ndert werden kann, daB sie als
erfrischend und angenehm empfunden werden.

Das erfindungsgemdBe kakaohaltige Getrd@nkepulver
sowie die daraus hergestellten kalten Getridnke
sind neu und weisen eine {iberraschende geschmack-
liche Note auf, die bisher nicht bekannt war.

Wéhrend bei Pfefferminztalern und Schokoladen-
pldtzchen mit pfefferminzhaltiger Cremefilillung der
sliBe Geschmack und der Pfefferminzgeschmack {iiber-
wiegen, weisen Kaltgetrdnke auf Basis des erfin-

dungsgem&Ben kakaohaltigen Getrédnkepulvers einen
erfrischenden Geschmack auf. Hierbei dominiert
noch immer der {libliche Geschmack bisher bekannter
kakaohaltiger Getrédnkepulver, jedoch wird dieser
Geschmack durch den Zusatz von Pfefferminzdl bzw.

Pfefferminzextrakt in relativ geringen Mengen der-
artig verdndert, daB das Getrdnk jetzt als er-

frischend empfunden wird.

Die optimale Menge an Pfefferminzdl bzw. Pfeffer-
minzextrakt h&ngt bis zum gewissen Grade von der
Menge und der Geschmacksintensitdt des Kakaopul-

vers ab. Bei einem kakaohaltigen Getr&nkepulver
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mit etwa 20 Gew.-% Kakaopulver haben sich Mengen
von 0,1 Gew.-% Pfefferminzdl bzw. 1 Gew.-% Pfef-
ferminzextrakt als ausreichend und besonders ange-

nehm in der Geschmacksnote erwiesen.

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist somit
kakaohaltiges Getrdnkepulver enthaltend 9 Dbis
33 Gew.-% Kakaopuiver, 40 bis 80 Gew.-% Zucker,
ggf. Milchpulver, Geschmacks- und Aromastoffe,
Vitamine und Mineralstoffe, dadurch gekennzeich-

net, da8 als Aromastoff 0,05 bis 0,5 Gew.-% Pfef-
ferminzdl oder 0,1 bis 5 Gew.-% Pfefferminzextrakt
verwendet wird. Weiterhin betrifft die Erfindung
die Verwendung von Pfefferminz8l und/oder Pfeffer-

minzextrakt in kakaohaltigen Getrd@nkepulvern.

Die Herstellung der erfindungsgemdBen kakaohal-
tigen Getrd@nkepulver erfolgt in {iblicher und an
sich bekannter Weise durch Vermischen und/oder
Agglomerieren der einzelnen Bestandteile.

In den nachfolgenden Beispielen sind typische Re-

zepturen zusammengestellt.

Beispiel 1

58,2 Gewichtsteile Saccharose,

20,0 Gewichtsteile Dextrose,

21,0 Gewichtsteile Kakaopulver (stark

entdlt,lecithiniert),

0,3 Gewichtsteile Natriumchlorid,

0,2 Gewichtsteile einer Vitaminmischung,
0,2 Gewichtsteile Vanillin sowie

0,1 Gewichtsteile Pfefferminzdl

werden griindlich miteinander vermischt und agglo-
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meriert. Das so erhaltene Pulver ist in kalten
Fliissigkeiten, insbesondere in kalter Milch gut
16slich. Das so erhaltene Getrink schmeckt in
einer Aufldsung von 10 g in 90 g kalter Milch er-
frischend und angenehm.

Zum Vergleich wird dieselbe Mischung ohne Zusatz
von Pfefferminzdl hergestellt. Ein entsprechend
zubereitetes Kaltgetrdnk schmeckt wie iibliche Ka-
kaogetrdnke, d.h. es weist den typischen breiten
und etwas klebrigen Geschmack auf.

Belispiel 2

Kakaohaltiges Getrédnkepulver wird in gleicher Wei-
se wie in Beispiel 1 hergestellt, jedoch anstelle
von 0,1 Gewichtsteil Pfefferminzdl wird 1 Ge-

wichtsteil Pfefferminzextrakt zugesetzt.

Das so erhaltene Getrdnkepulver ergibt mit kalter
Milch ebenfalls ein erfrischendes Kaltgetrédnk.

Vergleichsversuch

Kakohaltiges Getrdnkepulver wurde wie in Bei-
spiel 1 hergestellt, jedoch wurden in einem Fall
nur 0,01 Gewichtsteile Pfefferminz6l und im an-
deren Fall 1 Gewichtsteil Pfefferminz&l zugegeben.
Der Geschmack der so erhaltenen Getr&dnke war bei
Zusatz von 0,01 Gewichtsteil Pfefferminz®l nahezu
unverdndert gegeniiber dem kakaohaltigen Getr&nke-
pulver ohne Zusatz von Pfefferminz®l. Bei Zusatz
von 0,5 Gewichtsteilen Pfefferminzél dominierte
der Pfefferminzgeschmack, so daB die Kakaokompo-
nente unterdriickt wurde.
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Beispiel 3

44,3 Gewichtsteile Saccharose,

41,0 Gewichtsteile Magermilchpulver,

14,0 Gewichtsteile Kakaopulver (stark entdlt),

0,43 Gewichtsteile Natriumchlorid und
Mineralsalze,

0,2 Gewichtsteile Vanillin sowie

0,07 Gewichtsteile Pfefferminzdél

werden griindlich miteinander vermischt und agglo-
meriert. Das so erhaltene Pulver ist in warmen und
kaltem Wasser gut 16slich. Die so erhaltenen Ge-
trédnke schmecken in einer Aufl8sung von 10 g in

70 g Wasser erfrischend und angenehm.

Der angenehme und erfrischende Geschmack bleibt
auch erhalten, wenn das Pulver mit mehr oder weni-
ger Wasser angeriihrt wird.
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Patentanspriche

Kakaohaltiges Getrdnkepulver enthaltend 9 bis
33 Gew.-% Kakaopulver, 40 bis 80 Gew.-% Zucker,
ggf. Milchpulver, Geschmacks- und Aromastoffe,
Vitamine und Mineralstoffe, dadurch gekennzeich-
net, daB als Aromastoff zusdtzlich 0,05 bis 0,5
Gew.~-% Pfefferminz6l oder 0,1 bis 5 Gew.-% Pfef-
ferminzextrakt verwendet wird.

Verwendung von Pfefferminz&l und/oder Pfefferminz-
extrakt als zus&tzlicher Aromastoff filir kakaohal-
tige Getr&nkepulver.
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